PENGARUH PERBANDINGAN BAHAN PENGISI DAN LABU KUNING TERHADAP KARAKTERISTIK SNACK LABU KUNING (Churcubita moschata) by Agus Purnomo, Alumni TP et al.


PENGARUH PERBANDINGAN BAHAN PENGISI DAN LABU KUNING TERHADAP KARAKTERISTIK SNACK LABU KUNING (Churcubita moschata)

Agus Purnomo., S.T.2), Dr.Ir. Leni Herliani Afrianti., MP.1), dan Ir. Sumartini., MP1)

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung, 40153, Indonesia

1) Dosen Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan
2) Alumni Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan






The purpose of this study aims to determine the ratio effect of filler (wheat) and yellow pumpkin with the characteristic of yellow pumpkin snack. The purposeof this study aims to describe the effect of filler (wheat) with yellow pumpkin snack characteristic. The purpose of this study aims to describe the effect of yellow pumpkin with yellow pumpkin snack characteristic. The result of this study are expected to provide information that can be used to improve the processed products from yellow pumpkin and to determine the best ratio to get a good quality pumpkin snack for consumed.
There was 1 (one) factor of treatment design specified in the main study. Comparison of filler with yellow pumpkin (a) consists of 9 level. Factor of filler (wheat) and yellow pumpkin ratio 80 % (a). Responses which are selected in this study are chemical , physical, and organoleptic response. Chemical response is the determination of water and sugar reduction contents. Physical response is the determination of texture using the texture analyzer tool. Organoleptic response involved attribute of color, crispness, texture, and flavor.
The ratio of filler (wheat) and yellow pumpkin has an effect on water and sugar reduction contents, color, crispness, texture, and flavor of the yellow pumpkin snack. Based on the result of chemical response which are water and sugar reduction contents, and organoleptic response to the color, crispness, texture, and flavor of the yellow pumpkin snack which is determined by the scoring method in the main study, hence, the a8 treatment is the chosen sample with the ratio of filler and yellow pumpkin (57:23).









Tanaman labu kuning merupakan suatu jenis tanaman sayuran menjalar dari familli Cucurbitaceae, yang tergolong dalam jenis tanaman semusim yang setelah berbuah akan langsung mati. Tanaman labu kuning ini telah banyak dibudidayakan di negara-negara Afrika, Amerika, India dan Cina. Tanaman ini dapat tumbuh di dataran rendah maupun dataran tinggi. Ketinggian tempat yang ideal adalah antara 0 m-1500 m di atas permukaan laut (Yuliani, dkk, 2004).

Jumlah produksi labu di Indonesia selama kurun 2007-
2011 mempunyai trend yang meningkat. Tahun 2008 terjadi peningkatan produksi 8 % menjadi 22%. Pada tahun 2009 mengalami penurunan 4 % , tahun 2010 mengalami peningkatan 2 % dan pada tahun 2011 mengalami  peningkatan  4  %.  Walaupun  pada  tahun
2009 produksi labu sempat mengalami penurunan diduga karena luas lahan yang digunakan pada tahun
2009  mengalami  penurunan  sebesar  2  %,  namun
produksi	labu	secara	 keseluruhan	mengalami peningkatan. Peningkatan produksi labu tiap tahunnya mengindikasikan bahwa tanaman labu mengalami peningkatan	permintaan	sehingga	produksi	tiap tahunnya juga 15% mengalami peningkatan, artinya tanaman labu masih potensial untuk dikembangkan lebih  optimal lagi.	Diversifikasi  snack  labu  kuning merupakan salah satu pemanfaatan dari peninggkatan produksi labu kuning (Kusumawati, 2013).










bahan baku tidak dibuat tepung terlebih dahulu tetapi dimasak atau dikukus sampai masak kemudian digiling kemudian dilakukan pengadonan bersama bahan-bahan lainnya. Pengukusan bertujuan untuk gelatinisasi pati. Pada pembuatan snack, proses gelatinisasi yang akan membentuk tekstur dari snack sehingga terbentuk daya kohesi dan lembaran adonan menjadi kompak serta tidak rapuh (Susilowati, 1991).

Faktor  yang mempengaruhi pembuatan snack adalah perbandingan bahan baku dengan terigu, pada proses blanshing berpengaruh untuk inaktifasi enzim serta terjadi proses gelatinisasi pati untuk membuat adonan lebih  kompak, faktor  waktu  dan suhu penggorengan serta ketebalan snack berpengaruh pada tingkat kematangan dan kerenyahan suatu produk snack food.
BAHAN, ALAT DAN METODE PENELITIAN Bahan Penelitian
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah
labu kuning matang yang dipanen pada umur 3-4 bulan
, terigu protein sedang (segitiga biru), tepung maizena, garam telur, baking powder, air bersih, minyak goreng, dan gula tepung.

Alat penelitian
Alat  yang digunakan pada  penelitian ini adalah alat
pembuatan yaitu pisau, toples, panci, blender, blower, kantong plastik, mixer, baskom, pengayakan 80 mesh, talenan, wadah, pengaduk, cetakan, sendok, dan nampang sedangkan alat analitis yaitu timbangan analitik, stopwach, cawan, desikator, pipet, tabung reaksi, burret, tekstur analyzer, tanur dan tunnel dryer.

Metode Penelitian Penelitian Pendahuluan Penelitian pendahuluan :
1.	Tujuan dari penelitian pendahuluan adalah untuk menganalisis bahan baku :	a. Kadar air
b. Kadar gula reduksi
2. Menentukan cara blansing yang dilakukan untuk memperoleh karakteristik snack labu kuning terbaik. Respon  yang dilakukan  dengan  menggunakan uji organoleptik dengan metode uji hedonik test terhadap warna, aroma, kerenyahan, dan rasa.
Penelitian Utama
1.   Penelitian   utama	merupakan		kelanjutan   dari penelitian	pendahuluan	yang	bertujuan	untuk mempelajari perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning terhadap karakteristik.
2. Analisis produk snack labu kuning respon yang dipilih yaitu respon kimia :   kadar air, gula reduksi. Respon fisik  yaitu tekstur  menggunakan  alat tekstur analyzer. Respon Organoleptik meliputi atribut warna, kerenyahan, tekstur, dan rasa.
Rancangan Perlakuan yang ditetapkan pada penelitian utama ada 1 (satu) faktor. Perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning (a) terdiri dari 9 (sembilan) taraf . Faktor perbandingan bahan pengisi (terigu) dengan labu kuning 80 % (a) terdiri dari

a1  = bahan pengisi : labu kuning =51:29 a2  = bahan pengisi : labu kuning =52:28 a3  = bahan pengisi : labu kuning =53:27 a4  = bahan pengisi : labu kuning =54:26 a5  = bahan pengisi : labu kuning =55:25 a6  = bahan pengisi : labu kuning=56:24 a7  = bahan pengisi : labu kuning =57:23 a8  = bahan pengisi : labu kuning =58:22 a9  = bahan pengisi : labu kuning =59:21

Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola faktorial (9x1) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tiga kali pengulangan. Adapun variable yang digunakan adalah perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning (a)

Deskripsi Percobaan




Bahan baku yang digunakan adalah labu kuning yang sudah tua yang dipanen setelah mencapai umur 3-4 bulan, ditandai dengan daging berwarna kuning.
2.	Pengupasan
Kulit luar labu kuning dipisahkan dari daging labu kuning dan bagian biji dibuang.
3.	Pencucian
Labu	kuning	dicuci	dengan	tujuan menghilangkan		kotoran		yang menempel.Pencucian ini dilakukan dengan menggunakan air bersih.
4.	Pengukusan (Blansing)
Proses blansing pada labu kuning dilakukan dengan cara direbus atau dikukus dilakukan selama 15 menit setelah air mendidih. Penelitan pendahulan ini akan memperoleh perlakuan terbaik yang akan dilihat dari tektur dan warna snack labu kuning setelah proses blansing.
5.	Penghancuran
Penghancuran labu kuning dilakukan dengan menggunakan blender untuk memperoleh puree labu kuning yang akan dibuat adonan.
6.	Pengadukan atau pengadonan










Penggilingan	dilakukan	menggunakan penggilingan mie dengan ketebalan 2 sebanyak
3 kali giling, kecilkan ketebalan gilingan 3 dan giling kembali 2-3 kali, kecilkan kembali gilingan hingga paling tipis ketebalan 7.
8.	Pencetakan
9.	Adonan  yang  telah  digiling  tipis  kemudian dicetak dengan ring berdiameter 5 cm.
10.  Pengeringan
Pengeringan	adonan	yang	telah	dicetak dilakukan dengan menggunakan tunnel dryer sampai memiliki kadar air tertentu yang akan
mempengaruhi	kapasitas	pengembangan keripik labu kuining. Pengeringan dilakukan menggunakan tunnel dryer dengan suhu 600C
selama  ± 4𝑗𝑎. Snack  labu  kuning  mentah
yang kering dengan kadar air tertentu ditandai
dengan keripik mudah dipatahkan.
11.  Penggorengan
Penggorengan dilakukan dalam minyak yang sudah   dipanaskan   terlebih   dahulu   sampai
1600C dengan api kecil selama 30 detik sampai











Tabel 1. Hasil Analisis Bahan Baku Labu Kuning
Sampel	% Air	% Gula Reduksi






Berdasarkan tabel 1 hasil analisis bahan baku labu kuning memiliki kadar air 95.39%, dan kadar gula reduksi 0,81%. Kadar air pada bahan baku labu kuning lebih besar dibandingkan dengan literature  kadar air labu kuning segar dikarenakan labu kuning disimpan didalam lemari pendingin yang akan menambah kadar air bahan baku saat dilakukan analisis.
Penentuan Cara Blansing





Tabel 2. Hasil Analisis Pendahuluan Snack Labu Kuning
Sampel	% Air	% Gula Reduksi
Keripik dengan cara blansing kukus (a)	3,8647 %	1,3824 %





Berdasarkan tabel 2 diketahui bahwa hasil analisis pada snack labu kuning yang memperoleh perlakuan blansing dikukus terlebih dahulu dengan kadar air 3,8647% dan kadar gula reduksi 1,3824% sedangkan kadar air yang memperoleh	perlakuan	blansing	direbus	adalah
2,7907% dan kadar gula reduksi 1,152%. Cara blansing yang paling tepat untuk pembuatan snack labu kuning





Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan Untuk Menentukan Perlakuan Blansing









Tabel   3   menunjukan   bahwa   nilai   rata-rata   uji organoleptik dipilih panelis dengan atribut mutu warna,









yang mendapatkan perebusan terlebih dahulu dengan melihat kadar air dan kadar gula reduksi lebih kecil dari pada perlakuan yang dikukus terlebih dahulu yang akan berpengaruh pada umur simpan produk snack labu kuning.

Penelitian Utama
Penelitian Utama merupakan uji lanjutan dari penelitian




Kadar Air dalam bahan pangan dapat memepengaruhi kenampakan,  tekstur  serta  cita  rasa  pada  makanan,
adanya komponen nutrisi dan   kadar air tinggi akan sangat mudah ditumbuhi oleh mikroba sehingga akan mudah mengalami kerusakan mikrobiologis, sedangkan produk mie basah itu sendiri merupakan jenis mie yang mengalami proses perebusan, dimana kadar airnya tinggi dapat mencapai 52% sehingga memiliki daya tahan yang singkat (Astawan, 2006).

Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah (wet basis) atau berat kering (dry basis). Pengaruh kadar air sangat penting dalam pembentukan daya awet dari bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi sifat- sifat fisik atau adanya	perubahan-perubahan kimia (Buckle, 1987).






















Tabel	4	menunjukan	bahwa	semakin	banyak penambahan labu kuning dibandingkan dengan bahan pengisi (terigu) terjadi peningkatan kadar air pada snack labu  kuning  yang  signifikan.  Perlakuan  a9  dan  a8 berbeda nyata dengan perlakuan a7,a6,a5,a4,a3,a2, dan a1.  Kadar  air  pada  snack  labu  kuning  meninggkat dikarenakan  kadar air pada bahan baku labu kuning sangat tinggi sehingga semakin tinggi konsentrasi labu kuning   dengan   penambahan   bahan   pengisi   yang semakin sedikit maka kadar air akan meningkat. Analisis Kadar Gula Reduksi
Gula banyak digunakan dalam pengawetan produk buah-buahan, sayuran, dan pembuatan aneka ragam produk makanan. Beberapa produk pangan berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang, yaitu kelompok mikroorganisme yang relatif mudah rusak oleh panas. Gula merupakan salah satu karbohidrat golongan disakarida yang merupakan polimer monosakarida. Jika dipanaskan sukrosa akan
terurai menjadi glukosa dan fruktosa, yang disebut gula invert. Penguraian sukrosa terjadi dalam suasana asam (Winarno, 1997).
























Tabel  5	menunjukan  bahwa  perlakuan  a9  dan  a8 berbeda nyata dengan perlakuan a7,a6,a4,a3,a2,a5, dan a1. Pernambahan bahan pengisi (terigu) yang semakin banyak dan labu kuning semakin sedikit maka akan terjadi penurunan kadar gula reduksi.






Mutu suatu makanan pada umumnya sangat bergantung pada  beberapa  faktor  diantaranya  cita  rasa,  warna,
tekstur, aroma dan nilai gizi. Karakteristik suatu bahan sering kali dinilai dari penampilan fisik terutama warna.

Warna merupakan salah satu atribut yang sangat mempengaruhi  penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Adanya perubahan warna pada sayur-sayuran dan buah-buahan selama proses pengolahan akan mempengaruhi kualitas hasil akhir. Adanya enzim yang dapat mengakibatkan perubahan warna menjadi coklat pada buah-buahan, akan mempengaruhi hasil akhir dan perkembangan   off   flavor   (rasa   dan   bau)	yang berhubungan dengan adanya perkembangan perubahan warna menjadi gelap setelah proses pemasakan akibat reaksi asam klorogenik dengan ion metal, khusunya besi atau terjadi pencoklatan nonenzimatis (Kenawi, 1992).






Tabel 6. Pengaruh Perbandingan Bahan Pengisi Dengan Labu Kuning Terhadap Organoleptik Warna Snack
Labu Kuning.

























semakin   banyak   penambahan   labu   kuning   terjadi penurunan yang signifikan terhadap warna.










































Dari gambar diatas menunjukan bahwa produk terbaik perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning pada atribut warna snack labu kuning adalah pada perlakuan a8 (57:23).

Ada lima hal yang menyebabkan suatu bahan berwarna, yaitu pigmen yang secara alami terdapat dalam tanaman dan hewan, reaksi karamelisasi, warna gelap yang timbul akibat reaksi maillard, reaksi oksidasi oleh adanya enzim dan penambahan zat warna. Perubahan warna   yang   terjadi   pada   produk   pangan   yang




















Berdasarkan tabel 7. Menunjukan bahwa perlakuan yang satu dengan yang lainya menunjukan perbedaan yang nyata. Perlakuan a3 dan a4 berbeda nyata dengan a2, a1, a5, a6, a9, a8, dan a7. Dari tabel diatas terlihat bahwa panelis memperoleh kecenderungan semakin banyak penambahan bahan pengisi (terigu) dan semakin
sedikit penambahan labu kuning maka semakin panelis semakin suka menuju sangat suka.





















































Dari gambar diatas menunjukan bahwa produk terbaik perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning pada atribut warna snack labu kuning adalah pada perlakuan a7 (56:24).

Kerenyahan makanan goreng hanya dipengaruhi oleh tebal tipisnya bagian dalam dan lapisan luar makanan yang digoreng. Makanan yang tipis seperti kerupuk atau keripik, bagian dalamnya hampir tidak ada dan hampir seluruhnya terdiri dari bagian luar yang keras (Crust). Lapisan luar yang keras adalah bagian luar makanan goreng yang merupakan hasil rehidrasi pada waktu penggorengan, kadar air yang terdapat dilapisan luar yang keras dari makanan yang sudah teruapkan akan diisi oleh minyak (Robentson, 1999).

Jumlah minyak yang diserap oleh makanan goreng tergantung pada perbandingan bagian luar yang keras. Makin tebal bagian luar yang keras making banyak minyak diserap sehingga makin lama pengeringan kadar airnya makin berkurang mengakibatkan kerenyahan keripik akan semakin tinggi, tetapi apabila suhu penggorengan terlalu tinggi akan mengakibatkan kadar air yang terperangkap didalam makanan, sehingga menjadi gosong.
Tekstur
Suatu produk dapat diterima konsumen antara lain karena sifat teksturnya, pentingnya sifat tekstural dalam penerimaan sangat bervariasi, tergantung pada jenis makanannya. Berdasarkan sifat teksturnya, keripik termasuk kelompok makanan keritis, yaitu kelompok makanan dimana sifat tekstural merupakan factor dominan yang menentukan mutu produk. Berkaitan dengan keripik, tekstur didefinisikan sebagai mutu makanan yang dapat dirasakan oleh tangan, jari, lidah, langit-langit, dan gigi. Selain itu tekstur juga merupakan evaluasi sifat-sifat fisik bahan oleh indera peraba kulit dan otot pada rongga mulut kecuali sensasi suhu dan sakitnya (Utami, 1999).






























sedikit penambahan labu kuning maka semakin panelis semakin suka menuju sangat suka.










































Berdasarkan Gambar 3. Menunjukan bahwa semakin tinggi perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning maka nilai rata-rata tekstur semakin besar dan disukai oleh panelis. Panelis mempunyai kecenderungan memilih	perlakuan	a8	(57:23)	cenderung	suka mendekati sangat suka.

Rasa
Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimia oleh indera pengecap (lidah), dimana kesatuan interaksi
antara sifat-sifat aroma, rasa, dan tekstur merupakan penilaian keseluruhan rasa makanan yang dinilai (Winarno, 1997).






























sedikit penambahan labu kuning maka semakin panelis semakin suka menuju sangat suka.









































Berdasarkan gambar grafik diatas menunjukan perbandingan terbaik bahan pengisi dengan labu kuning terhadap atribut rasa pada perlakuan a8 (57:23) dengan skala skoring suka mendekati sangat suka.
KESIMPULAN DAN SARAN Kesimpulan
Berdasarkan  hasil  penelitian  pengaruh  perbandingan
bahan pengisi dengan labu kuning terhadap karakteristik
snack labu kuning dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1.	Hasil   penelitian   pendahuluan   menunjukkan bahwa	jenis	perlakuan	blansing	rebus berdasarkan penilaian panelis dengan rata-rata terbesar yaitu 3.97 yang menunjukan tingkat kesukaan dari skala 5 memberikan kesan suka menuju suka suka sekali.









berpengaruh terhadap kadar air dan kadar gula reduksi, serta berpengaruh terhadap warna, kerenyahan, tekstur, dan rasa snack labu kuning.
3.	Berdasarkan respon kimia (kadar airdan kadar gula reduksi) dan pada penelitian utama terhadap produk snack labu kuning maka didapat perlakuan terpilih yaitu perlakuan a8 dengan perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning (57:23) tidak berbeda nyata dengan perlakuan a9 dengan perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning (58:22).
4.	Berdasarkan	respon	organoleptik	terhadap atribut warna menunjukan bahwa perlakuan terpilih	adalah	perlakuan	a8	  dengan perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning
57:23.  Respon  organoleptik  terhadap  atribut
kerenyahan	menunjukan	bahwa	perlakuan terpilih	adalah	perlakuan	a7		dengan perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning
56:24 tidak berbeda nyata dengan perlakuan a8 dengan perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning 57:23. Respon organoleptik terhadap atribut tekstur menunjukan bahwa perlakuan terpilih	adalah	perlakuan	a8	dengan perbandingan bahan pengisi dengan labu kuning
57:23. Serta respon organoleptik terhadap atribut rasa   menunjukan   bahwa   perlakuan   terpilih adalah perlakuan a8 dengan perbandingan 57:23. Sehingga dapat disimpulkan bahwa dari 4 atribut organoleptik yang diujikan menurut tingkat kesukaan panelis bahwa perlakuan a8 merupakan perlakuan terbaik.

Saran
Berdasarkan hasil pembahasan dan kesimpulan penulis
mengajukan saran sebagai berikut :
1.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh proses pengolahan dan prediksi terhadap umur simpan produk snack labu kuning sehingga dapat mengetahui daya tahan produk.
2.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pengaruh waktu dan suhu pengeringan pada proses pembuatan snack labu kuning sehingga didapat waktu dan suhu pengeringan yang terbaik.
3.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pengaruh
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Kode Sampel	Nilai Rata-rata	ket
a3	3.58	a
a4	3.64	a
a2	4.00	b
a1	4.09	b
a5	4.51	c
a6	4.65	cd
a9	4.96	de
a8	5.29	ef
a7	5.34	f
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